EN LA COCINADE... ‘

Paco Roncero

NOS ADENTRAMOS EN LASENTRANAS DE LA TERRAZA DEL CASINO PARA DESCUBRIR,
JUNTO A SU CHEF, EL PORQUE DE SU (MERECIDISIMA) SEGUNDA ESTRELLA MICHELIN.

Por RODRIGO VARONA, Fotografia DIEGO MARTINEZ

AYPOCOSLUGAREStanreple-
tos derincones con encan-
tocomo el histdrico Casino
de Madrid (C/Alcal4, 13).
En su interior se ocultan
fastuosos salones, bibliotecas llenas de in-
cunables o piscinas climatizadas jcon olas!
Ademas, hoy tenemos un guia de excepcion
(noenvano éste es susegundo hogar desde
1991). “Volviade unas practicasen Londresy
ese mismo diame llamaron”, recuerda Paco
Roncero. Desde entonces, ha desarrollado
una carrera que recuerdaaesas historiasde
“uno que entr6 de conserjeyacabo de Direc-
tor General de laempresa”, bromea.

Nadie diria hoy que este madrilefio de
40 afos descubrid tarde su pasion por los
fogones. “Siempre me gusto el sonido de
la cebolla cortada con un cuchillo limpio,
pero hice miselectividad y demas con vistas
a una carrera normal”, recuerda. Un buen
dia, “por razones que yo mismo nunca he
tenido claras, entré en la Escuela de Hos-
teleria. Mis padres? Pues lo aceptaron,
qué remedio”. El joven Roncero destacd
enseguida, ynotardé en encontrar acomodo
pararealizar practicas en el Ritz o Zalacain.
“El colmo del lujo por entonces”.

Aun asi, el momento clave de su vida
profesional llega en 2000, cuando Ferran
Adria-asesor del Grupo NH desde 1998-1e
propone al entonces Jefe de Cocina de Ban-
quetes dirigir La Terraza del Casino. “Le

dije que me lo pensaria, pero no me dejé”,
recuerda. “Alo mejorsillego asaber el reto
fisico y psicolédgico que era, me lo hubiera
pensado de verdad”, sonrie ahora.

Tras empaparse de filosofia Adria, co-
menzd una trayectoria inmaculada que ha
culminado enunasegunda EstrellaMichelin
—laprimerallegd en 2002, reflejo del nivel
de madurez alcanzado y reconocimiento a
“lapersonalidad propia desarrolladaentodo
estetiempo”, comenta en clarareferenciaa
los que han repetido estos afios que se trata-
badeunamerasucursal de elBulli. “Ademas,
no hasido fruto de una explosiénrepentina,
por lo que nos vemos més preparados para
defenderlay seguir subiendo desde ahi”.

Pese asusjornadas maratonianas, lo que
mas sorprende de nuestro interlocutor es su
energiadesbordante. Creador de programas
de contabilidad pararestauradores, realiza
en persona las fotografias de La Terraza,
supervisa las vertientes de catering y ban-
quetes, dirige ellocal de tapeo Estado Puro
(van a abrir otro en breve) y desarrolla una
apuesta por lavida sana para que “los nifios
dejendedibujaralos cocineros gordosy con
unacervezaenlamano”. Ensu caso, losre-
sultados —-puedes verle correr cadamafiana
porelRetiroyviajardalaMaraton de Nueva
York- son increibles: “He adelgazado mas
de veinte kilos, pero lo mejor es el cambio
enel estilo de vida”. Desde luego, su mejor
receta... por el momento. ¢4

DONDE NACEN LAS IDEAS

Nuestra visita no pod{a acabar sin conocer de
primera mano uno de los grandes secretos
ocultos (al menos a la vista publica) de La
Terraza del Casino: su laboratorio, uno de
los mas completos y avanzados de Espaia.
En él podemos encontrar desde una cocina
alucinante (creo que incluso yo harfa algo
decente con ese equipamiento) hasta unasala
—decorada con fotos de Roncero—donde los
cocineros no paran de trasegar con...ordena-
dores. “Contamos con un archivo de recetas
perfectamente detallado que se remonta a
muchos afos atrds”, nos aclara el chef conun
punto de justificado orgullo.“Tanto lainvesti-
gacion como la organizacién de los datos son
claves paranosotros”. Y si, tras echarle un ojo
damos fe de que el nivel de detalle con el que
estandescritas las centenares derecetas que
han pasado, pasan o pasaran por las mesas del
Casino es apabullante. Mds de uno daria una
mano por hacerse con ese archivo..

De todas ellas, Roncero se ofrece areali-
zarnos en persona dos de las mas recientes: un
jugueton nido de huevo carbonara (el huevo es
enrealidad queso parmesanoy esta delicioso),
y unos judiones con almejas y alcachofas en
salsa verde para los que el cocinero echa
mano del nitrogeno liquido para esferificar los
judiones, un clasico ya de la cocina molecular.
“S{, pero aqui, por ejemplo, te los junto conuna
salsaverde hechaalaantigua usanza’,replica
Roncero mientras remueve el interior del
cazo. ;El resultado? Espectacular, ya estas
tardando enir a probarlo.

Con laropa de faena

siempre a cuestas,
Roncero posa para
Esquire en sus
dominios naturales:

la azotea del Casino.
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